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Останнім часом все більше і більше уваги приділяється проблемі 
здорового харчування. У зв'язку з новими тенденціями в області здорового 
харчування, склад продуктів харчування постійно змінюється щодо їх 
калорійності, вмісту жиру, вітамінів і мінеральних речовин. Це веде до 
постійного прагнення до оптимізації складу продуктів харчування, включаючи і 
вибір сировини [1]. 
Поверхнево-активні речовини (ПАР), які представляють собою 
ацілгліцеріни (жири) в поєднанні з амінокислотами, є біологічно нешкідливими 
продуктами, що використовуються як у косметичній, так і в харчовій 
промисловостях [2]. 
Синтетичні ПАР традиційно отримують в кілька стадій за таких умов, як 
високий тиск (гідрогенізація), із застосуванням різних каталізаторів 
(алкілування, окислення, етоксілювання, конденсація і полімеризація). Все 
вищезазначене призводить до утворення побічних продуктів, що в свою чергу 
призводить до екологічних проблем, проблем з довкіллям, а також проблемам з 
якістю продукту. Через перераховані вище проблеми, пов'язані з отриманням 
традиційних ПАР, промисловість поверхнево-активних речовин знаходиться в 
пошуку альтернатив [3]. 
Альтернативою традиційним синтетичним ПАР є натуральні, 
біорозкладні ПАР на основі амінокислот і ацилгліцеринів. Проблема 
біорозкладаємості, як очікується, буде одним з головних факторів у отриманні 
нових ПАР і розвитку ринку ПАР в XXI столітті. Отримання подібних ПАР, 
описане в різних джерелах, являє собою досить дорогий і складний процес 
[2,3,4]. Надалі дослідження будуть спрямовані на розробку раціональних умов 
отримання натуральних ПАР, а також на отримання харчових жирів, 
збагачених амінокислотами як функціональних продуктів харчування. 
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